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KITCHEAS

Jautienos nugarinés kepsnys su karamelizuotais svogunais ir raudonojo vyno, medaus bei garstyciy

padazu

INGREDIENTAI

1 pakuoté
(220 g)

1/4 a.s.
1/4 a.s.
1/4 a.s.

3a.s.

2 vnt.
(skiltelés)

4-5 vnt.
2/3as.
1/2 a.s.
1v.s.

1 vnt.

1 vnt.
(skilteles)

120 ml

2 a.s.
1a.s.

2 V.S,
Pagal skonj
Pagal skonj
1/2 kg
1v.s.
1v.s.

3/4 a.s.

1/4 puodelis

KITCHEN me Jautienos brandintas

steikas

DZiovinti mairtnai

DZziovinti bazilikai

Dziovinti raudonéliai

Aliejus marinavimui + 1 v.S. Aliejaus

kepimui

Cesnakai

Citrinos Zieveliy juostelés
Druska

Stambiai grusti juodieji pipirai
Sviestas

Svogunas

Cesnakas

Sausas raudonasis vynas
Garstycios

Medus

Sviestas

Malti juodieji pipirai
Druska

Svogunai

Sviestas

Aliejus

Druska

Jautienos sultinys arba vanduo

Gaminimas

Kaip paruosti jautienos nugarinés kepsnj?

1. Mésg gerai nusausinkite popieriniu ranksluosciu.

2. Cesnako skilteles nulupkite ir stambiai supjaustykite. Ne, tarkuoti, sutrinti ir panasiai itin susmulkinti ¢esnako
skilteliy negalima, kadangi mes norime, kad mésai ¢esnakas suteikty tik Svelny aromata. Sumaisykite stambiai
susmulkintg cesnaka su mairtnais, bazilikais, raudénéliais bei citrinos zievelés juostelémis bei 3 arbatiniais
Sauksteliais aliejaus. Abi kepsnio puses Svelniai aptepkite/apdenkite pasiruostu marinatu ir palikite pastoveti
kambario temperaturoje apie gerg valandg - dvi. Jokiu budu negrazinkite didkepsnio atgal j Saldytuva.

3. |kaitinkite 1 Sauksta aliejaus ketaus keptuveéje ant didelés ugnies, kol pasirodys dimelis. Tuo metu nuvalykite
nuo meésos marinatg (kiek jmanoma Svariau), pabarstykite mésg is abiejy pusiy druska ir maltais juodaisiais
pipirais.

4. Atsargiai jdékite mésa | keptuve ir kepkite po 2 minutes i$ abiejy pusiy (is viso 4 minutes), pora karty
apverciant (per daznai nevartykite), tada sudékite sviesta, ¢esnako gabalélius ir kepkite dar 1-2 minutes,
nepamirskite kepsnio Sony. Mésg vis apverskite ir palaistykite aromatingais riebalais. Po 5-6 minuciy nuo
meésos patekimo | keptuve, temperatira didkepsnio centre turéty bati apie 57-60 C.

5. Perkel'kite didkepsnj ant Ienteléﬂs ir palikite 10 minuciy atvésti. Jokiu badu nepulkite pjaustyti i$ karto.
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j . oS ks anasKaip paruosti padaza?
1. Svogung supjaustykite itin smulkiai, sutarkuokite/sutrinkite ¢esnaka.
2. Keptuvéje, kurioje kepé kepsnys, istirpinkite 1 Sauksta sviesto. Pakepinkite keleta minuciy ant nedidelés
ugnies svogung ir ¢esnaka, kol suminkstés.

3. Supilkite vyna ir leiskite 2-3 minutes ant mazesnés nei vidutiné ugnis nugaruoti, medine mentele nuo
keptuvés dugno nugramdydami mésos likucius.

4. Tada sudékite garstycias, iSmaiSykite, uzvirkite, kaitinkite dar 2-3 minutes, nedidindami ugnies, kol skyscio
sumazés mazdaug trec¢daliu. Galiausiai supilkite mésos sultis, susikaupusias po besiilsinciu didkepsniu, ir
imaisykite medy. Pakaitinkite minute.

5. Keptuve nuimkite nuo ugnies, jmaiSykite likusj sviestg. PadaZza patiekite su pailséjusiu didkepsniu.

P S W BAE,

Pagardinkite maltais juodaisiais pipirais ir druska, jei reikia.k
Kaip paruosti karamelizuotus svoguinus?

1. Svoglnus supjaustykite plonais griezinéliais (apie 3 mm storumo).

2. |kaitinkite didelj prikaistuvj ant vidutinés ugnies. Supilkite aliejy ir iStirpinkite sviesta. Suberkite svogunus.
UZdenkite prikaistuvj ir palikite 5 minutéms svoglnus kaisti, nemaisant ir neatidarinéjant prikaistuvio.

3. Po penkiy minuciy prikaistuvj nudenkite, sumazinkite ugnj iki mazesneés nei vidutiné, jmaisykite druska.
Prikaistuvio nedenkite ir, vis pamaisant, kepkite svogunus apie 45 minutes, kol ims keisti spalvg ir taps saldus.
4. Po 30 minuciy kepimo jmaisykite | svogunus sultinj.

5. Troskinkite svoglnus dar apie 15-20 minuciy, pamaisant dazniau. Pagardinkite maltais juodaisiais pipirais ir
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druska, jei reikia. éM“I‘atm

Dékojame MUKATANAS uz recepta!
Atgal j recepty sarasa
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